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  ﭼﻜﻴﺪه
اي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪﻲ ﻳﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،  ﺑﺮﺧﻲ ازﺑﺮرﺳﻲ  ﺑﺮايﺣﺎﺿﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ در 
 1 ﻏﻠﻈﺖﺑﺎ  داﻧﻪ در ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎهﻳﻚ ﮔﺮوه . ﻫﺎ ﺑﻪ دو ﺑﺨﺶ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪﻧﺪ ﻣﺎﻫﻲﻓﻴﻠﻪ ، (4±1) ﺎلﻳﺨﭽ دﻣﺎي داﻧﻪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در
 .ﻫﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ و ﺳﭙﺲ در ﻛﻴﺴﻪﺷﺪه ﻏﻮﻃﻪ ور ﻛﻪ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﻛﺴﺐ ﻛﺮده ﺑﻮد،  ،رﺻﺪد
در و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻳﺨﭽﺎل  ﺗﻤﺎﻣﻲ وﻫﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  در ﻛﻴﺴﻪ ﺷﺎﻣﻴﺪﻧﻲآ وري در آب ﻧﻴﺰ ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ دوم ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﮔﺮوه
ﻫﺎي  و ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻣﺰوﻓﻴﻞﺷﺎﻣﻞ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  ﻫﺎي ﻮنآزﻣ .ﺷﺪﻧﺪ ﻧﮕﻬﺪاري( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد±1)دﻣﺎي 
ﺑﻪ ﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﺑﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد،  ،ﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪﺗﻴﻮﺑ ،ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻮنآزﻣ وﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ﻄﻮر ﻣﺸﺨﺺاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ، ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺮﺑ  .روزه اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 51 زﻣﺎﻧﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻳﻚ دوره ﻫﻤﺮاه
ﻫﺎي ﻫﻮازي  ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮيﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي. ﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺖﻫ ﻫﺎ را در ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ
 gol)ﻛﻤﺘﺮ از ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي داﻧﻪ ﺗﺎ روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه ﻫﺎي در ﻣﺎﻫﻲ ،در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺰوﻓﻴﻞ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻌﻨﻲﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻄﻮر ﻣ و ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ( 7 g/ufc
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ از  ،ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ را در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ داﻧﻪﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ
 روي داﻧﻪ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻗﻮي ﺿﺪ و ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺗﺄﺛﻴﺮ دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن ﺣﺎﺻﻞ، ﻧﺘﺎﻳﺞ .ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد ﺧﻮباﻣﺘﻴﺎز 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ،  داﻧﻪﺳﻴﺎه  ﻋﺼﺎره ﻳﻚ درﺻﺪ در ﺷﺪه ور ﻏﻮﻃﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ زﻣﺎن ﺑﻮد، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ اي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﺎﻫﻲ  ﻓﻴﻠﻪ
  .ﺑﻪ دو ﺑﺮاﺑﺮوﻧﻴﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل
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آﺑﺰﻳﺎن از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻬﻢ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻧﺴﺎن و ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب و ﭼﺮﺑﻲ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و  ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
ﻳﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻫﻤﻴﻦ ارزش ﻏﺬا ﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﻣﻲ اﺳﻴﺪ
و اﻣﮕﺎ ﺷﺶ اﺳﺖ  ﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻛﻪ ﺿﺮورت وﺟﻮد آن در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﻴﺶ از ﭘﻴﺶ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ 
ﻫﺎﻳﻲ  وردهآﻓﺮاز ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  .)5991 ,ssuH( ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﮔﺮدد و ﻧﮕﻬﺪاري در اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺑﺎزار ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه ﻣﺼﺮف ﻣﻲ
ﻠﻪ روﺷﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﺮاﻛﺰ ﻋﺮﺿﻪ دﻣﺎي ﺳﺮد و ﻳﺨﭽﺎل از ﺟﻤ
ﻳﺎ ﺟﻬﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺮاﻛﺰ ﭘﺮورش ﺗﺎ ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﺮوش و ﻓﺮوش 
ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در ﻳﺨﭽﺎل ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ  .ﮔﺮدد ﻲاﺳﺘﻔﺎده ﻣ
ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ اﻣﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻋﺪم  ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ
ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ دﻣﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻻزم، 
ات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ از ﺟﻤﻠﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ
آراﻣﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد 
روﺷﻬﺎي ﺑﺴﻴﺎري ﺑﺮاي  (.3002 ,sairA & osnorlA-zereP)
اﻧﺪ ﻛﻪ از  ﮔﻴﺮي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻏﺬا ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪازه
ي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﮔﻴﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ ﺗﻮان ﺑﻪ اﻧﺪازه آن ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻲ
 )5991 ,.la te reknaS(. اﺳﻴﺪ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد اﺷﺎره ﻛﺮد
 ﺿﺪﻫﺎي ﻓﺮاوان ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺳﻨﺘﺰي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  اﺳﺘﻔﺎده
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺟﻬﺖ ﻛﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻓﺴﺎد  ﺿﺪاﻛﺴﻴﺪان و 
ﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻄﺮاﺗﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
و ﺿﺪ  ﻫﺎي ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺎﻋﺚ ﺷﺪه ﻛﻪ اﻣﺮوزه اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪهﺑ دارﻧﺪ
 .)4002 ,truB( ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻗﺮار ﮔﻴﺮداﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ 
اﺧﻴﺮآ ﻋﺼﺎره و اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
، اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺿﺪاﻧﺪ ﻛﻪ داراي اﺛﺮات  ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻓﻌﺎل ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه
ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﺿﺪ ﻗﺎرﭼﻲ ﻣﻲو ﺿﺪ ﻛﭙﻜﻲ  ،زاﻳﻲ، ﺿﺪ ﺳﺮﻃﺎﻧﻲ ﺿﺪ ﺟﻬﺶ
و از آﻧﻬﺎ در ﺻﻨﻌﺖ ﻏﺬا ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺼﺮف 
ﮔﻴﺎه ﺳﻴﺎه  .)4002 ,truB( ﺳﻨﺘﺰي اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻫﺎي اﻓﺰودﻧﻲ
 kcalBﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان .L avitas allegiNداﻧﻪ ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ 
ﺷﻮد، ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺧﺎﻧﻮاده آﻻﻟﮕﺎن ﻳﺎ  ﻧﻴﺰ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ nimuc
اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺑﺮﺧﻲ ﻧﻮاﺣﻲ آﺳﻴﺎ ( eaecalucananuR) ﻳﻴﺎنﭼﻠﻴﭙﺎ
روﻳﻴﺪه و در اﻳﺮان ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻓﺮاواﻧﻲ در ﻫﻤﺪان، اﺻﻔﻬﺎن، اراك و 
اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ اﺳﺎﻣﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ رﻳﺰ . ﻳﺎﺑﺪ ﺧﺮاﺳﺎن ﭘﺮورش ﻣﻲ
  و( ﻋﺮﺑﻲ)، ﺣﺒﻪ اﻟﺴﻮدا (اﻣﺮﻳﻜﺎﻳﻲ) ﺳﻴﺎه
 
ﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺷﻨﺎﺧﺘ( ﻓﺎرﺳﻲ) و ﺷﻮﻧﻴﺰ( اردو و ﻫﻨﺪي) ijnolaK
ﺳﻴﺎه داﻧﻪ داراي ﺧﻮاص ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﺘﻌﺪدي . (8831 آﺧﻮﻧﺪان،)
ﺗﻮان ﺑﻪ اﺛﺮات ﺿﺪاﻟﺘﻬﺎﺑﻲ، ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ،  اﺳﺖ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﻲ
ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ، ﺿﺪ ﺗﻮﻣﻮري، ﺿﺪدﻳﺎﺑﺘﻲ و ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻛﻨﻨﺪه ﺳﻴﺴﺘﻢ 
در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  .)2991,suodreF(اﻳﻤﻨﻲ اﺷﺎره ﻛﺮد 
ﺗﺮﭘﻨﻴﻦ و ﭘﺎراﺳﻤﻴﻦ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻴﻤﻮﻛﻮﺋﻴﻨﻦ، ﮔﺎﻣﺎ
  ﺎﻧﺪﻫﺎي اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﮔﺰارش ﻛﺮدﻫ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎده ﻣﻮﺛﺮه در داﻧﻪ
  .)8002 ,namlaS ;0102 ,uogruoB(
ﺗﻴﻤﻮﻛﻮﺋﻴﻨﻦ و  ،(9002) و ﻫﻤﻜﺎران inawalaHدر ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﺗﻴﻤﻮﻫﻴﺪروﻛﻮﺋﻴﻨﻦ را دو ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻋﻤﺪه ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ 
  .ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻫﺎي ﮔﺮم در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺳﻴﺎه ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ  (1102) و ﻫﻤﻜﺎران sotraM aduiV
ارﺗﺒﺎط و داﻧﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻮﻟﻴﻚ ﻏﻨﻲ ﺑﻮده 
ﻫﺎي  در ﺑﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ .دﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﺎ ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آن دار
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ( ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ) اي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ،ﻣﺘﻔﺎوت ﭘﺮورﺷﻲ
درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺐ را  05- 85ﻛﻪ ﻏﺎﻟﺒĤ  ،ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲاﻳﺮان ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ 
 .دﻫﺪ ﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲدر ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻛﺸﺖ ﺗﻮام ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺑ
ﻣﻌﺎدل )ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻴﺶ از ﭼﻬﺎر ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ در دﻧﻴﺎ ﺑﺎ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
و ﭼﻬﻞ ﻫﺰار ﺗﻦ ( ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﺪدر 07ﻣﺠﻤﻮع 
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻻي ﺳﺎﻻﻧﻪ، ﻣﺮﻏﻮﺑﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ و ارزش و در اﻳﺮان 
ﺑﺎﻻي اﻗﺘﺼﺎدي و ﻏﺬاﻳﻲ آن ﺳﺒﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺗﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش
ﺸﻤﺎر ﻪ اﻧﺴﺎن ﺑﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻛﻴﻔﻲ در ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﺗﻐﺬﻳ ﺟﻨﺒﻪ
ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر . رود
اي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺛﺮات آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  ﻧﻘﺮه
  .ﻫﺎي ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻮد ﻋﺼﺎره ﻃﺒﻴﻌﻲ داﻧﻪ
  
   ﻛﺎر ﻣﻮاد و روش
ﺳﻮد، اﺗﺎﻧﻮل، اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﻣﺘﺎﻧﻮل، ﻛﻠﺮوﻓﺮم، 
، ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦ، ﻣﻌﺮف ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ABT، ﻣﻌﺮف ﺑﻮﺗﺎﻧﻮل-1اﺳﺘﻴﻚ، 
اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ، اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ، ﻣﺘﻴﻞ رد، اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ، ﻳﺪور 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻮاد و  ﻇﺮوف ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮفو  ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ، ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر
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 ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻧﺪ از ﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶدر ا ﻣﺼﺮﻓﻲ و دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎﻣﻮاد ﻏﻴﺮ
آون، اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر، دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺠﺪال، ﺑﻦ ﻣﺎري، اﺗﻮﻛﻼو، ﻫﻮد ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ، 
اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﻮﺗﻮﻣﺘﺮ، ﻫﻤﻮژﻧﺎﻳﺰر، ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎل، دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﺮاج 
، ﻫﻴﺘﺮ، ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ، ارﻟﻦ، اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺪرج، ﺑﺸﺮ، ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ
ﻏﻠﻈﺖ  ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻌﻴﻴﻦﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗ .دﺳﻴﻜﺎﺗﻮرو  آزﻣﺎﻳﺶ، دﻛﺎﻧﺘﻮر
آزﻣﻮن ، ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺪون ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ
ﻗﻄﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه . ﺷﺪ اﻧﺠﺎمﻣﺮﺣﻠﻪ اول  در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ
ﻋﺼﺎره   ﻣﺤﻠﻮل در درﺻﺪ 2و 1، 0/57، 0/5ﻫﺎي  ﻏﻠﻈﺖﺑﺎ  اي
ي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اوﻟﻴﻪ رو وﺷﺪﻧﺪ ور  ﻏﻮﻃﻪ 2:1داﻧﻪ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ  ﺳﻴﺎه
ﭘﺲ از ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻏﻠﻈﺖ . ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻋﻤﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ روي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻮل دوره آزﻣﺎﻳﺶ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺎ ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﻋﺪد 63 ﺗﻌﺪاد  .اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
از ﻳﻜﻲ از ﻣﺰارع ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ در ( ﮔﺮم 0013ﺗﺎ  0052)وزن 
ﻫﺎي ﻫﻢ اﻧﺪازه و  ﻫﺎ از ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ .ﺷﺪ اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼن ﺗﻬﻴﻪ
ﻣﺮاﺣﻞ ﺳﺮزﻧﻲ،  ﺻﻴﺪﺳﺎﻟﻢ، ﺑﻄﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ و ﭘﺲ از 
ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺎ  ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء اﻧﺠﺎم و ﻓﻴﻠﻪ
ﻫﺎي ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺖ  و ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺟﻌﺒﻪ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﺷﺪ
ه آزاد اﺳﻼﻣﻲ داﻧﺸﮕﺎ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺳﺎﻋﺖ 2ﻣﺪت  ﺣﺎوي ﻳﺦ در
ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در . ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
در  2:1ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ  81، آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑﻪ دو ﺑﺨﺶ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪﻧﺪ
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﺷﺮﻛﺖ ) درﺻﺪ1ﻣﺤﻠﻮل ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
ﻣﺎﻫﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻫﻤﺎن ﻧﺴﺒﺖ در  81و ( ﻣﺎﮔﻨﻮﻟﻴﺎ
دﻗﻴﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور  03ﺑﻪ ﻣﺪت  ﻣﺤﻠﻮل آب آﺷﺎﻣﻴﺪﻧﻲ ﺑﺪون ﻋﺼﺎره
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﭘﺲ از ﻋﻤﻞ آﺑﮕﻴﺮي در ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﻲ . ﺷﺪﻧﺪ
 4±1 اﺗﻴﻠﻨﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻳﺨﭽﺎل در دﻣﺎي
، 0در روزﻫﺎي  .روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ 51ﺑﻪ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ از ﻫﺮ ﺑﺨﺶ ﺑﻄﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺘﺨﺎب  51و  21، 9، 6، 3
و ﻲ ﻳﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎ ﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،ﺷ) ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗ
 .(7831 ،اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران) ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ﺣﺴﻲ
ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ و ﻫﻤﮕﻦ ﻫﺎي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﭼﺮخ  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮﻳﻚ از آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﮕﻛﺎﻓﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻫﻤ راﺪﻣﻘ
 ﻣﺎﻳﺶ ﺳﻨﺠﺶ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ روشآز. ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻜﺎر رﻓﺖ
 ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ،( 9591) reiDو  hgilB
و  nagE ﻣﻄﺎﺑﻖ روش ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد 
ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار  و اﻧﺪازه (7991) ﻫﻤﻜﺎران
  .اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ( 2002)  neoJﺑﻪ روش  N-BVT
ﻣﺮﺑﻊ از ﭘﻮﺳﺖ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻗﺪاﻣﻲ ﭘﺸﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺑﻴﺴﺖ و ﭘﻨﺞ
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﻧﺒﺮك و اﺳﻜﺎرﭘﻞ  .ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﺷﺪدرﺟﻪ  69اﺗﺎﻧﻮل 
ﮔﺮم از  01اﺳﺘﺮﻳﻞ، ﭘﻮﺳﺖ ﻗﺴﻤﺖ ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﺷﺪه ﻛﻨﺪه ﺷﺪ و 
ﺳﺮم ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي ﻟﻴﺘﺮ  ﻣﻴﻠﻲ 09 ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺴﻤﺖ زﻳﺮﻳﻦ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و در
داده ﺷﺪ و در ﻳﻚ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﻦ  ﻗﺮار درﺻﺪ 58اﺳﺘﺮﻳﻞ 
ﺑﻪ . ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﺳﭙﺲ رﻗﺖ. آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻫﻤﻮژن ﺷﺪ
روش ﻫﺎ ﺑﻪ  از ﻫﺮ رﻗﺖ ﺑﺮاي ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮيﻟﻴﺘﺮ  ﻣﻴﻠﻲ 1ﻣﻴﺰان 
 tnuoc etalP) ACP ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر  ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ درﭘﻮرﭘﻠﻴﺖ 
 ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻞ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ (raga
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  73ﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در  84ﺑﻌﺪ از ﻫﺎ  ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻌﺪ  ﻫﺎي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ و ﭘﻠﻴﺖ
 ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  7روز اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در  01از 
آزﻣﻮن . 0102 ,.la te hgajO ;8991 ,.la te yerigiG-neB()
ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ ﻧﻴﻤﻪ آﻣﻮزش  ي ﻧﻤﻮﻧﻪﺣﺴﻲ رو
اﻳﻦ اﻓﺮاد ﻧﻈﺮات ﺧﻮد را ﭘﺲ . ﻧﻔﺮ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 6دﻳﺪه ﻣﺘﺸﻜﻞ از 
از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ، ﻣﺰه، رﻧﮓ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر روي 
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه  ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻘﻴﺎس ﻫﺪوﻧﻴﻚ ﭘﺮﺳﺶ ﻧﺎﻣﻪ
ﺳﺎده ﻛﺮدن ارزﻳﺎﺑﻲ  ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي. ﺑﻮد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻛﺮدﻧﺪ
ﻧﻘﻄﻪ اي  5ﻧﻘﻄﻪ اي از ﻣﻘﻴﺎس  9ﺑﻪ ﺟﺎي اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻘﻴﺎس 
، (5)ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب. اﻣﺘﻴﺎزﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ 1- 5ﻫﺎ از  ﻧﻤﻮﻧﻪ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
 ,.la te remraK( )1) ، ﺑﺪ(2) ، ﺿﻌﻴﻒ(3) ، ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل(4) ﺧﻮب
 درﺻﺪ1/5 ﻫﺎ ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺟﻬﺖ ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ (.6991
درﺟﻪ  89ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ و ﻋﻤﻞ ﺑﺨﺎرﭘﺰ در دﻣﺎي  ﻪ ﻣﺎﻫﻲﺑ ﻧﻤﻚ
 ,.la te hgajO) دﻗﻴﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 02-01ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري  داده. (0102
ﻫﺎي آﻣﺎري ﺑﻜﺎر  روش. ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  51ﻧﺴﺨﻪ  SSPS
ﺎﻧﺲ و آزﻣﻮن ﭼﻨﺪ داﻣﻨﻪ اي داﻧﻜﻦ ﺑﻮد در رﻓﺘﻪ ﺷﺎﻣﻞ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳ
ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، از آزﻣﻮن 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ  .ﺑﺮﻳﺪﻣﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻛﻪ ﻳﻚ آزﻣﻮن ﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ، ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن داده ﻫﺎ ﻗﺒﻞ از 
رﺳﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻟﻄﻔﺎ ﻧﻮع آزﻣﻮن ﺑﺮ. اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﻮد
  .وﺿﻌﻴﺖ ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻲ داده ﻫﺎ را ذﻛﺮ ﻛﻨﻴﺪ
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ( VP)ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻴﻦ روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ و 
اﻣﺎ از روز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﺎ (. P>0/50) ﺖداري ﻧﺪاﺷ ﺳﻮم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
داري ﻫﻤﺮاه ﺑﻮد و اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ
  (.1ﻧﻤﻮدار) اﻓﺰاﻳﺶ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺷﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻫﻤﺮاه ﺑﻮد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در  
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻃﻲ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻴﮕﺮدد 2ﻧﻤﻮدار 
 اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ داري  ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ( ﺑﺠﺰ روز ﺳﻮم)ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري
در روز  ABTﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان . (P≤0/50)
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ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ  اﻣﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻮد
 ABTره ﻧﮕﻬﺪاري، در ﻣﻴﺰان ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺗﺎ روز ﻧﻬﻢ دو
ﻫﺎ  در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ. (P≥0/50) داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪﻣﻌﻨﻲ آﻧﻬﺎ اﺧﺘﻼف
در روز دوازدﻫﻢ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در روز ﺻﻔﺮ  ABTﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
















ﺗﺎ روز ﺳﻮم دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻴﺰان ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ 
در  (.3ﻧﻤﻮدار) ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ AFFﺷﺎﺧﺺ 
ﻣﻮرد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ از روز ﺳﻮم اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ 
 ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه AFFﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد اﻣﺎ در ﻣﻴﺰان 
داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ و ﻣﻘﺪار آن  داﻧﻪ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
از روز ﺷﺸﻢ ﻧﮕﻬﺪاري، اﺧﺘﻼف در ﻣﻴﺰان . ﺗﻘﺮﻳﺒĤ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮد












  (. روز)ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري ( VP)ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪ  :1ﻧﻤﻮدار 





























 (.روز) ﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاريﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﻴﻮﺑ: 2 ﻧﻤﻮدار
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  (روز) ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري( AFF) اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزادﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  :3 ﻧﻤﻮدار
  50.0≤Pﺳﻄﺢ  در داري ﻣﻌﻨﻲ اﺧﺘﻼف دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن ﺗﻴﻤﺎر، ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺰرگ ﺣﺮوف زﻣﺎن، در ﺗﻴﻤﺎر ﺴﻪﻣﻘﺎﻳ ﻛﻮﭼﻚ ﺣﺮوف
 
-BVT)ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار 
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار در ﻃﻮل زﻣﺎن در  (N
ري داﻮر ﻣﻌﻨﻲﺑﻄﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ  ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ  .(4ﻧﻤﻮدار) (P≤0/50)  اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
 51در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار آن در زﻣﺎن 













ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و 
ﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﻣﺨ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در دوره
ﻧﮕﻬﺪاري ﺣﺎﻛﻲ از آن ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار 
داري در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ از روز ﺳﻮم داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره اﺳﺖ و اﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره 














  (.روز)ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري ( N-BVT)ﺮات در ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴ  :4ﻧﻤﻮدار 
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ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن  5ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﻧﻤﻮدار 
ﻫﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ  ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي، (ﺑﺠﺰ روز ﺷﺸﻢ و ﻧﻬﻢ) ﻧﮕﻬﺪاري
. داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ( tnuoC elbaiV latoT)ﻫﻮازي 
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮي در روزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ دوره 









ﺑﻪ ﺑﻌﺪ و  6از روز  CVTﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎر . ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آن در روز ﺻﻔﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره  ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ
داري را از روز ﺳﻮم ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﺸﺎن  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ









  (.روز)ري ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪا )CVT(ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  :5ﻧﻤﻮدار
















  (روز)ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري  (CTP)ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖﺗﻐﻴﻴﺮات  :6ﻧﻤﻮدار
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  CTPﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮيﺑ
و  51ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روز  در ﻧﻤﻮﻧﻪ( tnuoC cihportorhcysP)
ور ﺷﺪه  ﻫﺎي ﻏﻮﻃﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در روز ﺻﻔﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي  ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ(. 6ﻧﻤﻮدار) در ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
داري ﺑﻴﻦ ﺗﻌﺪاد  از روز ﺳﻮم دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺑﻌﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ وﺟﻮد داﺷﺖ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻌﺪاد  ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در واﺣﺪ ﺳﻄﺢ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﺮوه ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺸﺎﻫﺪه  ﺑﺎﻛﺘﺮي
  .(50.0≤P) ﮔﺮدﻳﺪ
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﺑﺮاي ﻳﺎﻓﺘﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ 
ﻏﻠﻈﺖ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ اﺛﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي 
درﺻﺪ ﻋﺼﺎره  1ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻏﻠﻈﺖ 
ﺑﻌﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ 
درﺻﺪ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ  1ﺎوي وري در آب آﺷﺎﻣﻴﺪﻧﻲ ﺣ ﺑﺎ ﻏﻮﻃﻪ
  . دﻗﻴﻘﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻧﺪ 02ﺑﻤﺪت 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در ﺟﺪول 
در اﺑﺘﺪاي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد 1
ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﭘﺬﻳﺮش )ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه  ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ
و ﻓﻘﻂ اﻣﺘﻴﺎزدﻫﻲ در  داراي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب ﺑﻮدﻧﺪ (ﻛﻠﻲ و ﻣﺰه
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در اﻳﻦ روز در  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻤﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﻮد  ﺷﺎﺧﺺ
  .(P≤0/50)  دار ﻧﺒﻮد وﻟﻲ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ  در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻣﺘﻴﺎز ﺷﺎﺧﺺ
ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺻﻮرت ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ 
ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ در روز ﻧﻬﻢ و  ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﻮرد ﺷﺎﺧﺺ. ﮔﺮﻓﺖ
ﻫﺎ در روز ﺷﺸﻢ ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻴﺖ  در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﺷﺎﺧﺺ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ  رﺳﻴﺪ، در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ( ﺳﻮم) ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل
ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺗﺎ روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﻧﻴﺰ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮب را ﺑﻪ ﺧﻮد 
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن:  1ﺟﺪول 
  
  51  21  9  6  3  0  روز  
5±0/00  ﻛﻨﺘﺮل  ﺑﺎﻓﺖ
 c 1±0/00 c 1±0/00 b 3±0/00 b ٣/۵±0/22 a  5±0/00 a
 a  4/66±0/12 a  4/38±0/61 a  5±0/00 a  5±0/00 a  5±0/00 a  5±0/00  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ
5±0/00  ﻛﻨﺘﺮل  رﻧﮓ
 c  2±0/00 c  2/6±0/12 b  3/33±0/12 a  4/61±0/61 a  4/66±/220 a 
 a  4/3±12,0 a  4/3±0/12 a  4/66±0/12 a  4/66±0/12 a  4/38±0/61 a  4/38±0/61  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ
4/38±0/61  ﻛﻨﺘﺮل  ﺑﻮ
a 
 c  1±0/00 c  1±0/00 b  2±0/00 b  3±0/00 a  4/61±0/61 
 a  3/8±0/3 a  4±0/00 a  4/3±0/2 a  4/5±0/43 a  4/66±0/80 a  4/66±0/80  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ
ﭘﺬﻳﺮش 
  ﻛﻠﻲ
 e 1±0/00 e 1±0/00 d 2/6±0/12 c  3/61±0/2 b  4±0/00 a  5±0/00  ﻛﻨﺘﺮل
 a  4±0/00 a  4±0/00 a  4/66±0/80 a  4/66±0/80 a  5±0/00 a  5±0/00  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ
4/66±0/80  ﻛﻨﺘﺮل  ﻣﺰه
a 
 -----  -----  -----  b  3±0/00 a  4±0/00 
 -----  -----  -----  a  4±0/00 a  4/5±0/33 a  4/5±0/43  ﻧﻪﺳﻴﺎه دا
  
  ﺑﺤﺚ
ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه  N-BVTﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار 
ﻣﺘﺸﻜﻞ از ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ، دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ، آﻣﻮﻧﻴﺎك و ﺳﺎﻳﺮ 
ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﻓﺴﺎد ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ
ﻫﺎي اﺗﻮﻟﻴﺘﻴﻚ، ي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد، آﻧﺰﻳﻢﻫﺎﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮيﻛﻪ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺗﻮ
و ﮔﺮدﻧﺪ دآﻣﻴﻨﺎﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺗﻴﺪﻫﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ
ﻳﻜﻲ از ﻧﺸﺎﻧﮕﺮﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﺗﺨﺮﻳﺐ و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﭘﺮوﺗﻴﺌﻦ ﮔﻮﺷﺖ 
-BVT ﻣﻴﺰان .8002 ,.la te naF()ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮي و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﻪ ﺗﺨﺮﻳﺐ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  N
ﺣﺪاﻛﺜﺮ  . )9002 ,.la te  areugiH-oñacO(واﺑﺴﺘﻪ اﺳﺖ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  52ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار 
 ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ 001ﻧﻴﺘﺮوژن در 
ﺑﻪ ﻃﻮر . )0102 ,.la te hgajO ;2002 ,.la te zenemiG(
ي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺎ  در ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ N-BVTﻛﻠﻲ ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ 
ﻣﻴﺰان ﻧﻴﺘﺮوژن . ﻲ در ارﺗﺒﺎط اﺳﺖﻣﻴﺰان ﻧﻴﺘﺮوژن ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨ
ي  ﻏﻴﺮﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻏﺬﻳﻪ ﻣﺎﻫﻲ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ و اﻧﺪازه
ﺑﻪ ( . 7002 ,sanimotnoK & aluoG)ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد 
ﻋﻼوه ﺑﺎ ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ، روش و ﻣﻮﻗﻌﻴﺖ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ در 
   )7991 ,.la te anaryK(.  ارﺗﺒﺎط اﺳﺖ
ﻫﺎي ﺳﻴﺎه داﻧﻪ و  رهﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺣﺎﻛﻲ از ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮدن روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در 
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در روز  ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﮔﺮم 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 52/17ﺷﺸﻢ اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ 
ﻫﺎي  رﺳﻴﺪ و از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺧﻮد ﻓﺮاﺗﺮ رﻓﺖ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
. ه داﻧﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺧﻮد ﻧﮕﺬﺷﺖﺣﺎوي ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎ
ﻋﻠﺖ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺪﻟﻴﻞ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ 
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﻬﺎر ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﻣﻬﺎر 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎري از . ﺗﺮﺷﺢ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ اﺳﺖ
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻬﻢ و ﻋﻤﺪه ﻋﺼﺎره روﻏﻨﻲ ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﻛﻪ 
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔﻴﺎه در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم  ﻣﺴﺌﻮل
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 ﻴﻂاﻧﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﻦ دو ﺗﺮﻛﻴﺐ را درﻣﺤﻣﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮده
  9002 ,inawalaH(. ) ﻧﺪآزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﺑﺮرﺳﻲ و ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻧﻤﻮد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در 
ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ( 0102) و ﻫﻤﻜﺎرانazuoS اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
و  naFي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ و  اﺛﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﻛﻴﺘﻮزان در ﻓﻴﻠﻪ
ﻛﻪ از ﻣﺤﻠﻮل ﭘﻠﻲ ﻓﻨﻮل ﭼﺎي ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ( 8002) ﻫﻤﻜﺎران
  .ده ﻛﺮدﻧﺪ، ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارداي اﺳﺘﻔﺎزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ، ﺑﻪ واﺳﻄﻪ اﺗﺼﺎل 
اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ 
ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪرو  .)4002 ,niL & niL(ﮔﻴﺮﻧﺪ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ
ﻫﺎ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ
ازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻬﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ اﻧﺪ. اﺳﺖ( AFUP)ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
 ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ
 .)0991 ,.la te laerralliV-zereP(  رود ﺑﻜﺎر ﻣﻲ( ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ)
ﻣﻘﺪار ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي 
 0/67 – 0/87 gk/2Oqem tafﻋﺼﺎره و ﻛﻨﺘﺮل ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  
ﻴﺪ اوﻟﻴﻪ ي ﮔﺰارش ﮔﺰارش ﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴ
ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي ( 1102)و ﻫﻤﻜﺎران  khsezePﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
 taf) ﻫﺎي ﻣﻮﺳﻴﺮ وزرد ﭼﻮﺑﻪ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻤﻪ . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد( 0/68 gk/2Oqem
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري در  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻳﻜﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻄﻮر. زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روز ﻧﻬﻢ و در ﻣﻮرد ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره  در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در روز دوازدﻫﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ، ﺑﻌﺪ از اﻳﻦ ﻣﺪت 
ﻫﺎ دﻳﺪه  ﻳﻚ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ در ﻣﻘﺪار ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن از  ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ واﻛﻨﺶ
ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ در ﻧﻤﻚ، ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﺟﻤﻠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ اﺳﺘﺎﻟﺪﻫﻴﺪ، ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﺎﻟﺪﻫﻴﺪ، اﺳﺘﻦ و 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻓﺮار ﻧﻈﻴﺮ اﺳﻴﺪ ﻛﺎﭘﺮوﺋﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﻴﻚ و 
 ﻣﻴﺰان (.7831اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران،) ﻳﺎ ﮔﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﺑﺎﺷﺪ 
ﻗﺒﻮل ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي  ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ از ﻛﻤﺘﺮ ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻤﻪ در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
 ﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﮔﺮم اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻮدﻣ 7-8
اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻳﻊ  . )5991 ,ssuH ;6002 ,.la te  nakrE(
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و  ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ
روﻧﺪ ﻛﻨﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه 
 0102 ,.la te malA(.)ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ اﻳﻦ ﻋﺼﺎره و ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ 
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ  از ﭼﺮﺑﻲ
و ﻫﻤﻜﺎران  truyzÖآﻣﺪه ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
 hsiftaog dnab dloGو  tellum deR روي ﻣﺎﻫﻲ( 9002)
 .ﺑﻮد
 ارزش ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ
 ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﻃﻌﻢ ﻣﺴﺌﻮل اﻣﺎ ﺷﻮد،ﻧﻤﻲ ايﺗﻐﺬﻳﻪ
 دﻳﮕﺮ و آزاد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﻌﺸﻲ ﺟﻤﻮد از ﭘﺲ. ﺴﺘﻨﺪﻫ
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺑﺎ ﻃﺮﻳﻖ واﻛﻨﺶ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺤﺼﻮﻻت
 ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ اﺛﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ و ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر
     .)0002 ,.la te ocehcaP( دارﻧﺪ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل و ﺳﻴﺎه داﻧﻪ 
ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ( ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺻﺪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ) 0/46اﻳﻲ از ﻣﻘﺪار اﺑﺘﺪ
داري  در ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮد ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ 1/41و  2/48ﻣﻘﺪار ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﻧﺸﺎن ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪدار ﻧﻤﻮﻧﻪاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ. داد
ﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره ﻣﺮﺑﻮط ﺗﻮان ﺑﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻋﺼﺎره را ﻣﻲ
ﺎي ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ را ﻬداﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻓﻌﺎﻳﺖ آﻧﺰﻳﻤ
 .)8002 ,.la te naF(ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
از اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪﺑﺮاي 
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  ABTﺸﻲ وﺟﻮد ﻣﻮاد واﻛﻨ .)8002 ,.la te naF( ﺷﻮدﻣﻲ
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﻲ آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ آﻟﺪﻫﻴﺪ و 
  .)1991 ,yasdniL( ﻫﺎ اﻛﺴﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﺘﻮن
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻃﻲ زﻣﺎن  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ABTدر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان  
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺳﻴﺎه داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
ﮕﻬﺪاري اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در روز ﻧﻬﻢ دوره ﻧ. داﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﻴﻠﻲ 2/7 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر داري را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺮ  ﻣﻴﻠﻲ 0/21 ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره
و ﭘﺲ از آن در روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﻣﻘﺪاري . ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ داﺷﺖ
ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﺰان در ﻛﺎﻫﺶ
ﺑﺎ  آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻣﺎﻟﻮنرا ﺑﻪ واﻛﻨﺶ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ  ﻛﺎﻫﺶ دﻟﻴﻞ اﻳﻦﻦ ﻴﻣﺤﻘﻘ
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ، اﻧﻮاع ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻳﺎ اﺟﺰاي ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻼت از ﺟﻤﻠﻪ
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 )3002 ,.la te semoG;دﺷﻮ ﻛﺎﻫﺶ آن را ﺳﺒﺐ ﻣﻲو  آﻟﺪﻫﻴﺪﻣﺎﻟﻮن
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن ﻣﻴﻠﻲ 1-2ﻣﻌﻤﻮﻵ ﻣﻴﺰان . 3991 ,.la te ojrahaR(
 ABTآﻟﺪﻫﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ در (. 0991 ,lennoC)در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﺎ  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺪﮔﺎري در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻗﺮار داﺷﺖ، ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻣﺎﻧ
ﺣﺎﻛﻲ از ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺧﻮب ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ  ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻲ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻛﻪ ﺑﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻧﻴﺰ ( 0102)  uogruoBو ( 1102) sotraM-aduiV
و  SM-CGﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه 
ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آن در ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ 
ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ اﺛﺮ ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ 
دﻟﻴﻞ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻓﺮاوان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻮﻟﻴﻚ و ﺗﺮﭘﻦ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در 
  .اﺳﺎﻧﺲ و ﻋﺼﺎره آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ABTﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
ﺑﺮ روي  (0102 )و ﻫﻤﻜﺎران hgajO ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
آﻻي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﭼﻴﺘﻮزان ﺑﻪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل
ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﭼﻴﺘﻮزان آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ 
  . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
در ﻫﺮ  CTPو  CVTﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، ﻣﻴﺰان 
ﻴﺎه داﻧﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻳﺎﻓﺖ و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻃﻮل زﻣﺎن در ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮي 
ﻫﺎي  در ﻧﻤﻮﻧﻪ CTPو  CVTرا ﻧﺸﺎن داد ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﺷﺎﺧﺺ 
ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در روزﻫﺎي ﺷﺸﻢ و ﻧﻬﻢ از ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل 
ﺗﺠﺎوز  (4002) takaraBﺗﻮﺳﻂ  (7 g/UFCgol) ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي آن 
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ  ﺎﺧﺺ در ﻧﻤﻮﻧﻪدر ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷ. ﻛﺮد
ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن روز ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺧﻮد ﻓﺮاﺗﺮ 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه  CTPو  CVTﻣﻘﺎﻳﺴﻪ . ﻧﺮﻓﺖ
داري را از روز ﺳﻮم ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره داﻧﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
ﻴﺎه داﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺛﺮات ﺧﻮب ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﻋﺼﺎره ﺳ
ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ روﻳﺖ و  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎل ﻗﻮي ﺑﺮ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي
   .ﻛﻨﺪﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺗﺮﻳﻦ روش ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺘﺪاول
ﺑﺎﺷﺪ زﻳﺮا اﻳﻦ روش ﺳﺎده، ﺳﺮﻳﻊ و ارزان اﺳﺖ و دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻲ
ﻫﺎي  ﻲوﻳﮋﮔ. ﺑﺎﺷﺪ اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﻴﺴﺮ ﻣﻲ
ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ، ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺎﺑﻞ روﻳﺖ اﺳﺖ و ﺑﺮ اﻧﺘﺨﺎب 
  (.7002 ,.la te mallaS)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬار ﻣﻲ
ﻫﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺮرﺳﻲ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ  ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ زﻣﺎن ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ، از ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ روزﻫﺎي ﺷﺸﻢ و 
ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ارﺗﺠﺎع ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب،  ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ
اﻣﺎ در ﻣﻮرد . رﻧﮓ و ﺑﻮ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره از اﻣﺘﻴﺎز ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺎه داﻧﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ  ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺰه در روز ﻧﺨﺴﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﭘﺲ ﻃﻌﻢ ﻛﻤﻲ ﻛﻪ از ﻋﺼﺎره ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﺑﻮد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﻋﻤﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ ﺑﺪﻟﻴﻞ  .ﺗﺮي را اﺧﺬ ﻧﻤﻮدﺎﻳﻴﻦاﻣﺘﻴﺎز ﭘ
ﻋﺪم ﺗﻤﺎﻳﻞ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺣﺴﻲ ﺑﻪ اﻧﺠﺎم اداﻣﻪ آزﻣﻮن ﻓﻘﻂ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ 
دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ، اﻣﺎ ﺑﻄﻮر ﻛﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از آن ﺑﻮد 
ﻫﺎي ﺣﺴﻲ  ﺳﻴﺎه داﻧﻪ وﻳﮋﮔﻲ  رﻓﺘﻪ از ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﺑﻜﺎر ﻛﻪ ﻏﻠﻈﺖ
اﺳﺖ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ را در ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺠﺎد ﻧﻜﺮده 
ﺗﻮان اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ را در ﻋﻤﻞ ﻛﺎرﺑﺮدي ﻋﺼﺎره ﻣﻲ
  . ﻧﻤﻮد 
ﻋﺼﺎره ﺳﻴﺎه داﻧﻪ در ﻏﻠﻈﺖ ﻳﻚ درﺻﺪ داراي اﺗﺮات ﺧﻮب ﺿﺪ 
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ اﺳﺖ و ﺿﻤﻦ آﻧﻜﻪ در ﻏﻠﻈﺖ ﻳﺎد ﺷﺪه 
ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻧﺪارد، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ زﻣﺎن 
را در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل از  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎ
ﺷﺶ روز ﺑﻪ ﭘﺎﻧﺰده روز ﻳﻌﻨﻲ ﺗﺎ دو ﺑﺮاﺑﺮو ﻧﻴﻢ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ 
و ﻛﺎﻫﺶ  ايﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﻮﺿﻮع در اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻤﻨﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
  . ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪﺿﺎﻳﻌﺎت آن ﻣﻲ
  
  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ
ﺤﺘﺮم اداره ﻛﻞ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻬﺎي ﺑﺪﻳﻨﻮﺳﻴﻠﻪ از ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣ
ﻛﻨﺘﺮل ﻏﺬا و دارو و آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻫﻤﻜﺎري 
 .ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ آﻧﻬﺎ ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد
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آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري  ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ
در اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  (silaniciffo suniramsoR)
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Abstract 
The changes in chemical, microbial and quality sensory of fillets for silver carp fish treated 
with black cumin extract during refrigerated storage were investigated. The fish were divided 
into two groups. First group was dipped in black cumin extract with concentration of 1% and 
received the highest score in sensory evaluation. Then the fishes were wrapped in 
polyethylene package. The second group, as the control samples, were wrapped in 
polyethylene package after dipping in distilled water. All treatments were stored at 
refrigerator temperature (1±4°C). The microbial tests including total viable count, 
psychrotrophic count and chemical tests including peroxide index, thiobarbituric acid, free 
fatty acid value and total volatile basic nitrogen, with sensory evaluation, were done at 4°C 
over a period of 15 days. The results showed that the black cumin extract delayed lipid 
oxidation and protein analyses significantly in treated fishes. Psycrotrophic bacteria and total 
viable count of samples being treated with black cumin extract were maintained lower than 
the proposed acceptable limit (7 log cfu/g). In comparison to the control samples, microbial 
spoilage significantly decreased in treated samples. Furthermore, according to sensory 
analysis, the treatment with black cumin extract led to high quality during storage.The 
findings indicated that black cumin exerts had strong antioxidant and antibacterial impacts on 
silver carp fish, such that the shelf life of fillets being treated with black cumin were 2.5 times 
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